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ABSTRAK 

 

Fadhila Putri H. 2018. “Perbedaan Kualitas Kulit Pie Dengan Menggunakan 

Pengadukan Rub In dan Blending (Creaming)” 

Skripsi. Padang : Program Studi Pendidikan 

Kesejahteraan Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 

Universitas Negeri Padang. 

 

Penelitian ini dilatarbelakangai karena belum diketahuinya perbedaan 

pengaruh metode pengadukan yang berbeda terhadap kualitas kulit pie. Metode 

pengadukan yang berbeda terdiri dari metode rub in dan metode blending 

(creaming). Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis dan melihat perbedaan 

kualitas kulit pie dengan menggunakan metode rub in dan  metode blending 

(creaming) method terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. 

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (true eksperimen) dengan 

menggunakan metode rancang acak lengkap yaitu penggunaan metode 

pengadukan yang berbeda dalam pembuatan kulit pie yang dilaksanakan pada 9 

Juli s.d 19 Juli 2018 di workshop Tata Boga dengan tiga kali pengulangan. Jenis 

data yaitu data primer yang bersumber dari 25 orang panelis semi terlatih yang 

memberikan jawaban dari angket (format uji organoleptik). Data dianalisis dengan 

menggunakan Uji T pada software SPSS 25. 

Hasil penelitian menunjukkan terdapat perbedaan pengaruh nyata terhadap 

metode rub in dan metode blending (creaming). Kualitas tekstur rapuh Thitung > 

Ttabel (3,553 > 2,000) dan nilai p (0,001) < 0,05. Kemudian tekstur renyah 

Thitung > Ttabel (2,934 > 2,000) dan nila p (0,006) < 0,05, sedangkan untuk 

kualitas bentuk (cetakan pie bergerigi dan rapi motif bergerigi), warna (kuning 

kecoklatan), aroma (harum margarin) dan rasa (gurih) tidak terdapat pengaruh 

nyata karena Thitung < Ttabel dan nilai p > 0,05. Hasil analisis data diperoleh 

nilai tertinggi secara keseluruhan yaitu bentuk cetakan pie bergerigi  3,80 (X2), 

kualitas rapi motif bergerigi 3,79 (X1), kualitas warna kuning kecoklatan 3,63 

(X2), kualitas aroma harum margarin 3,81 (X1) dan kualitas rasa gurih 3,79 (X1). 

 

Kata Kunci : Metode Rub In, Metode Blending (Creaming), Kulit Pie 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Istilah pastry berasal dari kata paste yang arti campuran tepung 

terigu, cairan dan lemak. Pembuatan pastry mengacu pada berbagai 

adonan (paste and dough) dan banyak lagi produk turunannya. Secara 

garis besar adonan dapat dibagi kedalam dua kelompok, yaitu kelompok 

adonan cair (liquid) dan kelompok adonan padat (solid). Kelompok 

adonan cair adalah adonan untuk menggoreng, adonan kue dan adonan 

pudding, adonan kue diantaranya sponge mixture, ganoese, meringue dan 

japonaise yang lebih dikenal dengan kelompok kue dasar (cake bases) 

sedangkan kelompok adonan padat (solid) adalah adonan puff pastry, 

adonan pie, adonan Danish pastry dan adonan sugar dough (Ruaida,2013).  

Salah satu produk pastry yang termasuk kedalam adonan padat 

(solid) adalah pie. Pie  juga dikenal dengan sebutan short paste. Short 

paste adalah produk yang menggunakan kandungan lemak yang tinggi dan 

dapat ditambah bahan pengembang kue (Anni Faridah, dkk 2008:285). Pie 

terdiri dua bagian yaitu kulit yang kering, gurih dan renyah dan isi yang 

basah dan lembut. Isi pie sangat bervariasi ada yang manis seperti aneka 

buah-buahan dan ada yang gurih. Pie dengan rasa yang lebih ringan dan 

manis biasanya disajikan sebagai makanan penutup (Yeni Ismayani, 

2010:4). 

Kulit pie terdiri dari bahan dasar terigu protein sedang, lemak dan 

cairan. Bahan tambahan seperti garam bisa ditambahkan untuk 
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meningkatkan cita rasa dari kulit pie tersebut. Bagian utama dari kulit pie 

adalah cairan, tepung dan lemak dengan komposisi yang berbeda-beda 

tergantung kebutuhan. Kulit pie yang baik adalah renyah dan beremah, 

tetapi tidak mudah hancur (Pungky Prakoso, 2012:4). Proses pembuatan 

kulit pie dibagi menjadi 3 tahap yaitu pengadukan adonan, pencetakan dan 

pemanggangan. 

Proses pembuatan kulit pie adanya proses pengadukan yang akan 

menjadikan bahan kering menjadi adonan. Pengadukan merupakan suatu 

aktivitas operasi pencampuran dua atau lebih zat agar diperoleh hasil 

campuran yang homogen (Fadwah Mahgfurah, dkk 2016:726). Untuk 

menghasilkan kulit pie diperlukannya metode pengadukan yang tepat. 

Dalam pengadukan kulit pie ada dua metode pengadukan yaitu rub in 

method dan blending (creaming) method. Menurut Anni Faridah, dkk 

(2008:280), 

Metode rub in metode ini lemak digosokkan kedalam terigu, 

melapisi terigu dan mencegahnya menyerap kelembaban sehingga 

mencegah terbentuknya gluten. Kemudian dimasukkan cairan, gula 

dan yang lainnnya untuk membentuk adonan yang lembut. Metode 

blending (creaming) metode ini lemak, gula dan 50% terigu 

dikrimkan atau diaduk menjadi pasta (adonan basah), lalu 

ditambahkan cairan secara bertahap sampai tercampur rata. 

Kemudian masukkan sisa terigu dengan waktu yang sangat singkat 

agar tidak terbentuk gluten. Gula mempunyai efek melunakkan 

gluten sehingga produk menjadi empuk (short).   

 

Setiap metode pengadukan memiliki kekurangan dan kelebihan. 

Pengadukan kulit pie dengan rub in method lebih rentan menghasilkan 

adonan yang berminyak karena terigu dan lemak yang digosok 

menggunakan telapak tangan. Dari segi waktu blending (creaming) 
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method lebih cepat dibandingkan dengan rub in method karena blending 

(creaming) method ini menggunakan alat dalam proses pengadukan kulit 

pie. 

Berdasarkan pengalaman penulis saat praktek mata kuliah pastry di 

Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga metode pengadukan yang diterapkan 

dalam pembuatan kulit pie yaitu rub in method. Pengadukan kulit pie 

dengan blending (creaming) method sudah ada yang melakukannya seperti 

dari berbagai buku resep tetapi metode ini belum pernah dilakukan saat 

praktek pada mata kuliah pastry di Jurusan Ilmu Kesjehateraan Keluarga, 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, oleh karena itu penulis tertarik untuk 

meneliti apakah ada perbedaan kualitas antara rub in method dan blending 

(creaming) method. 

Hal ini sesuai dengan literatur yang penulis baca, penelitian yang 

telah dilakukan mengenai kulit pie oleh Yola Vitaloka (2017) “Pengaruh 

Subsitusi Tepung Ampas Tahu Terhadap Kualitas Kulit Pie”, Lukman 

Muhammad Tobing (2017) “Pengaruh Subsitusi Tepung Sagu Terhadap 

Kualitas Kulit Pie” dan penelitian tentang metode pengolahan oleh Orin. 

AD (2017) “Pengaruh Teknik Mengaduk Adonan Terhadap Kualitas Roti 

Tawar” dan Faisal Sikumbang (2016) “Pengaruh Metode Pencampuran 

Terhadap Kualitas Butter Cake” dan Edo Sahputra (2017) “Perbedaan 

Kualitas Croissant Dengan Penggunaan Metoda Melipat Adonan Yang 

Berbeda”, dari beberapa penelitian sebelumnya yang tertera di atas, 

peneliti belum menemukan penelitian tentang metode pengadukan 
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terhadap kualitas kulit pie. Penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

tentang metode pengadukan kulit pie, yang akan diberi judul “Perbedaan 

Kualitas Kulit Pie dengan Metode Pengadukan Rub In dan Blending 

(Creaming)”. 

B. Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan, maka dapat 

dijabarkan identifikasi masalah sebagai berikut : 

1. Metode pengadukan kulit pie yang digunakan pada saat praktek mata 

kuliah pastry di Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan selalu sama. 

2. Metode pengadukan blending (creaming) method belum diterapkan 

pada saat praktek mata kuliah pastry di Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 

3. Metode pengadukan rub in method rentan menghasilkan adonan yang 

berminyak karena terigu digosok dengan menggunakan telapak 

tangan. 

4. Belum adanya penelitian tentang perbedaan kualitas kulit pie dengan 

penggunaan metode pengadukan yang berbeda. 

C. Batasan Masalah  

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah, maka pada 

penelitian ini diberikan pembatasan masalah. Pembatasan masalah dalam 

penelitian ini adalah perbedaan metode pengadukan kulit pie. Metode 

pengadukan yang digunakan adalah rub in method dan blending 
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(creaming) method. Kualitas kulit pie yang akan dinilai meliputi bentuk, 

warna, aroma, tekstur dan rasa. 

D. Rumusan Masalah  

Berdasarkan batasan masalah, maka rumusan masalah dalam 

penelitian ini adalah : 

1. Bagaimanakah kualitas kulit pie (bentuk, warna, tekstur, aroma dan 

rasa) dengan menggunakan metode pengadukan rub in method ? 

2. Bagaimanakah kualitas kulit pie (bentuk, warna, tekstur, aroma dan 

rasa) dengan menggunakan metode pengadukan blending (creaming) 

method ? 

3. Apakah terdapat perbedaan kualitas kulit pie (bentuk, warna, tekstur, 

aroma dan rasa) antara penggunaan metode pengadukan rub in dengan 

blending (creaming) method ? 

E. Tujuan Penelitian  

Berdasarkan rumusan masalah diatas maka penelitian ini bertujuan 

untuk : 

1. Menganalisis kualitas kulit pie (bentuk, warna, tekstur, aroma dan 

rasa) dengan menggunakan metode pengadukan rub in method. 

2. Menganalisis kualitas kulit pie (bentuk, warna, tekstur, aroma dan 

rasa) dengan menggunakan metode pengadukan blending (creaming) 

method. 



6 
 

 
 

3. Menganalisis perbedaan kualitas kulit pie (bentuk, warna, tekstur, 

aroma dan rasa) dengan metode pengadukan rub in dan blending 

(creaming) method. 

F. Manfaat Penelitian  

Berdasarkan tujuan penelitian di atas, maka dari itu manfaat 

penelitian ini adalah : 

1. Bagi Mahasiswa dan peneliti, sebagai bahan tambahan bacaan ilmiah 

dan keterampilan mahasiswa di Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan tentang metode pengadukan yang 

berbeda dalam pengolahan kulit pie. 

2. Bagi masyarakat umum, diharapkan penelitian ini dapat digunakan 

sebagai referensi dalam pengolahan kulit pie dengan metode 

pengadukan yang berdeba untuk mendapatkan hasil yang baik.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


